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»Vychazeli jsme z pavodnich stfedovékych receptu,
nebylo jednoduché jim porozumét,” uvadi profesorka Irena
Korbelarova

Prodékanka pro studijni zalezitosti a organizaci Filozoficko-pfirodovédecké fakulty
Slezské univerzity (FPF SU) v Opavé prof. PhDr. Irena Korbelafova, Dr. je jednim z
garantl pravé probihajici vystavy ,S knizaty u stolu®.

a i
Vystava ukazuje kuchyni a kulturu stolovani na stfedovékych knizecich dvorech
v Opavé a Ratibofi. Prohlédnout si ji mizete do 31. fijna 2018 v prostorach Bilého
zamku v Hradci nad Moravici, jeji polskou ¢ast pak v piastovském zamku v Ratibofi.
Vystavu porada Narodni pamatkovy uUstav, Uzemni odborné pracovisté Ostrava,
Slezska univerzita v Opavé a Powiat Raciborski. Irena Korbelafova nam poskytla

Pani profesorko, co vSe mohou navstévnici vystav zhlédnout?

Lidé mohou vidét originalni archeologické nalezy z Opavska a Ratiborska, které ve
stfedovéku pojila spole¢na historie, pfedevsim pak z obou vy$e zminénych zamkd, ale
i z méstského prostfedi. Vystaveny budou rovnéz pisemné a ikonografické doklady,
repliky nadobi a predmétl pouzivanych pfi stolovani na stfedovékych vévodskych
dvorech Piastovcll a Pfemyslovcl ¢i v méstanskych domacnostech.



Lakadlem vernisaze byly speciality ve stfedovékém stylu, které mobhli
navstévnici ochutnat.

Tyto dvorské pokrmy pfipravila absolventka nasSeho oboru Kulturni dédictvi
v regiondlni praxi Martina Kahankova ve spolupraci se ¢&leny Ustavu lazefistvi,
gastronomie a turismu. V Gastrocentru je jiz pfedtim vyzkouSeli i studenti v ramci tzv.
odbornych pfedmétu a experimentalni retrogastronomie.

PFi pripravé pokrm( jsme vychazeli z originalnich stfedovékych receptll a zvyklosti.
Nutno zdlraznit, Zze jsme se vénovali skute€né jen stavovani urozené, dvorské
spolecnosti, proto mohou jidla pusobit nakladné a sofistikované. Receptim ze 14. a
15. stoleti pfitom neni jednoduché porozumét. Jsou dochovany prevazné ve
francouzstiné a némciné, Casto obsahuji jen vycet ingredienci a stru¢né pokyny
k pfipravé. Smysl musite mnohdy hledat mezi fadky, je tfeba je prevypravét.

Na vernisazi mohli navstévnici ochutnat jidla, ktera jsou skutecné spojena
s prostifedim, v némz se opavsti a ratiborsti vévodové pohybovali, ba dokonce je
prokazatelné mohli sami okusit. NejoblibengjSim a hojné pfipravovanym bylo
mandlové mléko. Pfipravena proto byla sjeho pouzitim syrna (tvarohova) kase
s medem. Veprova pecené s tufinem, obalena ve skofici a hiebicku, byla s pSeni¢nou
kasSi podavana na FiSskych hostinach Karla 1V. Oblibené byly pastiky vSeho druhu,
volba zde padla na hovézi masovou pastiku s jatry s Cervenym glasé, podavanou se
Svestkovo-pernikovou omaskou (Salsi). Podobné hojné byly sulce Zde jsme vychazeli
z receptd Hedviky a Zofie Jagellonskych, dcer polského krale a kratce opavského
vévody Zikmunda. Recept na studenou postni huspeninu, pfipravenou ze stiky ¢i kapra
varenych s vinem, octem a kofenim, se dochoval v jejich korespondenci. Na stole byl
také jablkovy kolac s cibuli a fiky, chléb z rdznych druht mouky aj.

Jak vlastné vysoka aristokracie zila? Dbala na zdravou vyzivu?

Zvyklosti byly podobné jako dnes. Nékdo Zzil zdravé, nékdo holdoval tu¢nym jidlim,
¢ervenému masu. Vévodoveé byli v mladi fyzicky zdatni, cvicili, u¢astnili se turnaji a
byli pfipraveni pro osobni u€ast v boji. Tomu byl uzplsoben jejich jidelnicek bohaty na
bilkoviny. Ve star§im véku v8ak mnozi trpéli dnou. Vino, byt nékdy fedéné, se pilo
bézné jako voda, ktera nemusela byt nezavadna. O tom, Ze o zdravé vyzivé védéli
své, svédCi mj. i stravovaci doporuceni dvornich lékaf(i pro cisafe Karla IV. a jeho
syny Vaclava a Zikmunda. Kladl se vnich ddraz na konzumaci lehéiho masa,
zeleninovych salatl, naopak se zapovidalo uzené maso, zvéfina, tézka vina apod..

Z ¢eho se skladala typicka vecere vévodii?

PredevSim je nutno zdlraznit, Ze jedli obvykle dvakrat denné: kolem desaté az
jedenacté hodiny dopoledni a pak v pét hodin odpoledne. Obéd, stejné jako vecere
mély vétSinou tfi az Ctyfi chody. Prvni se skladal hustych polévek ¢i omacek (jich),
riznych pastik, huspenin. Oblibena byla ragu, zejména z malych ptackl (skfivan(,
drozdli, malych krepelek). Druhy hlavni chod tvofily velké pe€ené z hovéziho,
dribeziho, méné vepfového masa, oblibené bylo jeleni &i srnéi maso. Treti — dezertni
— chod tvofily opét pastiky, huspeniny, plnéné masové kolacCe a také sladkosti: Cerstvé
i kandované ovoce, sladké kolace a pecivo. V postni dny bylo maso nahrazeno rybami
a vodnimi zivogichy, v€etné zab, $nekul &i dnes nepochopitelnych bobfich ocasu.



Jsou k dispozici recepty, podle nichz si mohou zajemci néjaky stifedovéky
pokrm pfipravit?

Na zamku v Hradci nad Moravici jsou pfipraveny letacky,v nichz lidé najdou recepty
na mnoha jiz zminéna jidla, napfiklad na mandlové mléko se slepi¢im masem, ragu
s malymi ptacky, pastiku podle Guilleuma Tirela (dvorniho kuchmistra francouzského
krale, ktery vafil vroce 1378 v Pafizi i pro Karla IV. a slezské vévody v jeho
doprovodu)) ¢i vepfovou pec¢eni na némecky zplsob. Vyzkouset ale mohou podle nich
i pfipravu na stfedovékeé jitrnice z veprovych stiev.

Pro Uplnost je nutno dodat, Ze nasi pfedci sladili titinovym cukrem dovazenym z Asie,
hodné kofenili a celkové Ize fici, ze jejich jidla méla sladko kyselou chut. Pokud se
tedy chceme priblizit stfedovékym zvyklostem urozenych vrstev, je tfeba pokrmy (i
masité a rybi) hodné osladit a ochutit octem. Mnohé nam soucéasnikim pFesto chutnaiji
az necekané dobre.

O vystavé, ktera je soucasti projektu Kuchyné a kultura stolovani na stfedovékych
knizecich dvorech v Opavé a Ratibofi/Kuchnia i kultura kulinarna na ksigzecych
dworach sredniowiecznych w Opawie i Raciborzu, jsme jiz psali na:

http://www.slu.cz/fpf/cz/clanky/jak-jedla-a-stolovala-knizata-na-zamku-hradec-nad-
moravici-se-chysta-neobycejna-vystava

http://www.slu.cz/fpf/cz/clanky/originalni-vystava-s-knizaty-u-stolu-se-blizi
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